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El t í t u l o "chocolates, revestimientos y coberturas" 
pretende abarcar los productos conocidos por el 
públ ico en general como "choco la te" , aunque éstos 
requieren una clasificación más extensa establecida 
por la industria. Caen dentro de las mismas carac­
terísticas de composición en cuanto a que se 
componen de azúcar, grasa, materiales sólidos 
opcionales de leche y polvo de cacao. Las diferen­
cias surgen en la composición de la fase grasa y 
ésta es la base principal de la clasificación. 

En muchos países, las composiciones están contro­
ladas en forma estricta por la ley y en la mayor 
parte de los casos el chocolate debe formularse 
únicamente a base de azúcar, materiales sólidos del 
cacao, manteca de cacao y opcionalmente materia-
les sólidos lácteos. No obstante, en algunos países, 
como Inglaterra, la manteca de cacao puede reem-
plazarse por grasas vegetales adicionales. 

Los productos que no son a base de chocolate, ta-
les como los revestimientos y coverturas, por otra 
parte, pueden contener una mayor cantidad de 
grasa vegetal y muchos de ellos casi no contienen 
manteca de cacao. No obstante, para comprender 
el papel de las diferentes grasas a disposición del 
fabricante, pr imero es necesario analizar las carac-
terísticas del chocolate y las propiedades de la 
manteca de cacao. 

Las características del chocolate en bloque se pue-
den apreciar más fáci lmente. El chocolate se debe 
romper con facil idad y no se debe derretir al con-
tacto con los dedos. Sin embargo, debe derretirse 
rápida y suavemente al contacto con el paladar. 
Debe tener una apariencia agradable y no debe de-
sarrollar las incrustaciones polvorientas, conocidas 
como "nascencias", que aparecen en las Gráficas 1 
y 2. El sabor debe aparecer rápidamente y no debe 
presentar manchas ni sabores extraños. El fabrican-
te se interesa por el comportamiento del chocolate 
y no por un producto con características de tempe-
ración (ocasionada por los pol imorf ismos divergen-
tes de las grasas), ni alta viscosidad, puesto que 
ésto puede conducir a la presencia de burbujas de 
aire en el producto moldeado y también a un peso 
menor, a la formación de una capa gruesa en el 
producto empacado y a un sobrepeso del producto. 
Por otra parte, no estará dispuesto a recurrir a 

otras grasas con el f in de reducir la viscosidad, 
puesto que ésto sería ant ieconómico. Así mismo, 
el fabricante también busca la apropiada compac-
tación durante el proceso de enfr iamiento, para 
que el molde se deshaga rápidamente, lo cual es 
especialmente importante cuando los moldes son 
recubiertos. 

El papel de la grasa de la leche es importante, pues-
to que inf luye en muchas de las características del 
chocolate y es desafortunado que las discusiones 
sobre el "choco la te" presten tan poca atención a 
la presencia de grasas lácteas. El chocolate a base 
de leche es mucho más popular que el chocolate 
puro, especialmente cuando se fabrica mediante el 
proceso de migaja. Dado que la grasa de la leche es 
más económica que la manteca de cacao y que exis-
ten pocas restricciones legales a la inclusión de la 
misma en grandes cantidades, obviamente los fabri-
cantes tratan de incluir una gran cantidad de mate-
rial sólido lácteo en los productos de chocolate. 
Sin embargo, la grasa de la leche suaviza el choco-
late debido a la combinación de dos efectos. Los 
componentes l íquidos de aceite de la grasa láctea 
suavizan el chocolate por su f luidez, mientras los 
componentes de grasa sólida de la mantequil la for-
man eutécticos con la manteca de cacao. No obs-
tante, la mantequil la no cambia la naturaleza pol i-
mórf ica de la manteca de cacao significativamente 
y, por lo tanto la temperación puede acomodarse, 
siempre y cuando el producto f inal tenga un con-
tenido satisfactorio de grasa sólida. 

El término "chocolate" cubre el chocolate en sí y los revesti-
mientos y coberturas que no son de chocolate. 
Director de la Sección de Aceites y Grasas Leatherhedad Food 
R.A. - England. 
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Las mezclas de manteca de cacao y de sustitutos de 
la Manteca de Cacao (SMC) no son tan tolerantes 
a las grasas lácteas adicionales. Algunas veces, el 
fabricante debe escoger entre añadir una mayor 
cantidad de SMC y reducir el contenido de grasa 
láctea, o mantener el contenido inicial de grasa 
láctea y aceptar la l imitación del uso del SMC, 
siempre y cuando haya consistencia con un com­
portamiento aceptable. De hecho la forma de esta­
blecer el nivel de SMC es la tolerancia a las grasas 
lácteas, en una receta estándar. 

Sin embargo los SMC pueden clasificarse en tre-
grupos definidos, que dif ieren tanto en sus carac-
terísticas físicas como químicas. Estas característi-
cas son las grasas láuricas, las fracciones de grasa 
hidrogenada y las grasas de triglicéridos mono-
insaturados disaturados cimétricos (denominados 
Equivalentes a la Manteca de Cacao o EMC). Antes 
de entrar a analizar detenidamente los puntos ante-
riores, es conveniente repasar las características 
físicas y químicas de la manteca de cacao. 

LA MANTECA DE CACAO 

La Manteca de Cacao sale o se extrae de la fruta del 
cacao. Sus propiedades físicas y químicas son úni-
cas e inf luyen considerablemente en las propieda-
des físicas del chocolate, puesto que la grasa forma 
la fase continua del producto y los demás ingre-
dientes sólidos, tales como el azúcar, la proteína 
láctea, etc. se dispersan en la grasa. Es esencial que 
la manteca de cacao se mantenga dura y quebradiza 
a la temperatura de 30°C y se derrita completa-
mente a 35°C, o sea por debajo de la temperatura 
de la boca. La mayor parte de las grasas se derriten 
en más t iempo y el método convencional de com-
parar las propiedades de fusión de las diferentes 
grasas es medir la relación de grasa sólida con el 
aceite l íquido, a un cierto nivel de temperatura. 
La Tabla 1 presenta el contenido de grasa sólida 
(CGS) de un cierto número de SMC. Todos estos 
sustitutos se derriten rápidamente a una tempera-
tura inferior a la de la temperatura corporal. La 
manteca de cacao tiene el mejor punto de fusión en 
el intervalo de 30 a 35°C con un residuo sólido de 
0 a 35°C, aunque con el suficiente contenido sóli-
do a 30°C para que tenga resistencia al contacto 
con los dedos. Este atr ibuto de la manteca de ca-
cao la hace única entre las grasas vegetales natura-
les. Los demás SMC que aparecen en la Tabla 1 son 
grasas manufacturadas. La fusión rápida se debe a 
una composición química simple que, a diferencia 
de otras grasas, contiene solamente tres triglicéri-
dos, a saber el POP, el POS y el SOS. En esta desig-
nación abreviada de la estructura tr igl icérida, la 
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letra P representa el ácido palmí t ico, la O el ácido 
oléico y la S el ácido esteárico. Además, el orden 
de las letras se uti l iza para indicar la posición de los 
ácidos en la molécula tr igl icérida. Por lo tanto, el 
SPO, uno de los componentes de la manteca de 
cerdo, es tanto química como físicamente diferen-
te al POS, lo cual explica por qué los SMC no se 
han podido producir a base de manteca, a pesar de 
la simi l i tud de la composición de ácidos grasos. 

POLIMORFISMO 

La manteca de cacao también es pol imórf ica, o sea 
que puede existir en diferentes formas cristalinas. 
El pol imorf ismo de la manteca de cacao ha sido 
ampliamente discut ido, y aunque Wille y Lut ton 
describieron seis modificaciones, es más convenien-
te l imitarnos a la nomenclatura util izada por Lars 
son y otros, según la cual las formas estables se 
denominan a (Alfa). Las formas de estabilidad in-
termedia se clasifican como B' (Beta prima) mien-
tras la forma de mayor estabilidad se denomina B 
(Beta). La manteca de cacao dif iere de las grasas 
naturales en que se transforma de pol imorfos de 
menor estabilidad a formas estables Beta. Estas 
formas Beta le dan al chocolate a base de manteca-
de cacao una textura aterciopelada, a diferencia del 



Gráfica 1b. Desarrollo de nascencias debido al mal manejo. 
Puede verse claramente la marca del pulgar y de un dedo, 
a cada lado de la barra de Estearina de Palmiste. 

br i l lo exagerado, hasta cierto punto satinado, que 
se presenta con los sustitutos del chocolate, fabri-
cados a base de grasas beta pr ima, tales como la 
estearina de palmiste. 

No obstante, la naturaleza pol imórf ica de la man-
teca de cacao tiene otros problemas y los fabrican-
tes deben asegurarse de que la grasa para la fabrica-
ción de productos de chocolate para venta al detal 
sea muy estable. Si la grasa no es estable, desde el 
punto de vista pol imórf ico, tendrá un punto de 
fusión más bajo y por lo tanto será más suave. Pue-
de no endurecerse tan rápidamente en el túnel de 
enfr iamiento y pueden presentarse dif icultades de 
desmoldar o desenvolver el producto. Además, la 
grasa seguirá estabilizándose después de que el pro-
ducto sale de la fábrica. Los cristales de la grasa 
estable que se forman entonces crecerán a expensas 
de los cristales inestables, tanto en el interior del 
chocolate como en la superficie, dándole la apa-
r ienda mohosa o de hielo conocida "nascencia". 

Por lo tanto, el chocolate l íquido se tempera antes 
de moldearlo y empacarlo. En uno de los procesos, 
el chocolate se enfría generando un gran número 
de núcleos de cristal. Luego se calienta para derre-
t ir todos los núcleos, menos los más estables. Al 
enfr iar lo nuevamente, estos núcleos estables actúan 
como cirstales "semi l la" , garantizando que el pro-
ducto totalmente cristalizado sea muy estable. 

Este aspecto del pol imorf ismo y el temperado es 
una característica esencial de la ut i l ización de los 
SMC. Muchos de los SMC, como las variedades de 
grasa hidrogenada o láurica, son estables en la mo-
dif icación beta pr ima. Si se añaden a la manteca de 
cacao, incluso en pequeñas cantidades, no solamen-
te suavizan el producto, sino que obstaculizan el 

temperado. Sin embargo, en algunos casos, el pro-
ducto puede temperarse correctamente a tempera-
turas más bajas, siempre y cuando contenga meno-
res cantidades de grasa láctea. 

Los SMC que son químicamente similares a la man-
teca de cacao, en el sentido de que contienen tr igl i-
céridos POP, POS y SOS son beta-estables, y por 
ello muchos de ellos pueden utilizarse junto con la 
manteca de cacao, sin presentar dif icultades con 
respecto a las "nascencias", al comportamiento de 
temperado ni al perfi l de fusión. En algunos casos, 
sin embargo, tales grasas pueden contener glicéri-
dos nocivos. Estos pueden ser trigl icéridos de es-
tructura asimétrica, como los SPO o los SSO, digli-
céridos o glicéridos trisaturados, sólidos a las tem-
peraturas más altas de temperación. Ellos contr ibu-
yen a la formación de los núcleos de los cristales. 
Sin embargo, no consti tuyen núcleos cristalinos 
útiles puesto que no forman "semil las" de la masa 
en forma correcta. Con el f in de generar un número 
satisfactorio de núcleos útiles, se puede uti l izar una 
temperatura más baja. No obstante, ésto aumenta 
la viscosidad y produce problemas de control de 
peso, como se expl icó anter iormente. Una de las 
formas de controlar la alta viscosidad es util izar 
una mayor cantidad de grasa, pero ésto constituye 
una desviación de la ventaja económica de util izar 
los SMC. 

Estos SMC, de comportamiento mediocre, proba-
blemente a base de mezclas de grasas enteras, como 
las mezclas de aceite de palma entero con aceite de 
" S H E A " entero, deben utilizarse con cuidado. La 
velocidad de la transformación pol imórf ica consti-
tuye por lo tanto una guía importante para el com-
portamiento del temperado. Se mide en forma 
correcta mediante una curva de enfr iamiento. 

Habiendo discutido las principales características 
de la manteca de cacao y del chocolate y, en térmi-
nos generales, cómo se relacionan éstos con la ut i l i -
zación de los SMC en las cubiertas y revestimientos 
de chocolate, pasemos a evaluar en más detalle la 
fabricación y ut i l ización de los diferentes t ipos de 
SMC. 

LAS GRASAS L A U R I C A S 

La descripción " láu r i ca " se aplica a aquellas grasas 
que tienen un al to contenido de ácido láurico y se 
derivan de los aceites vegetales naturales como el 
de palmiste, de coco, de babassú, etc. Aunque el 
aceite de babassú es raro en Europa, el aceite de 
coco tiene un contenido relativamente alto de áci-
dos de cadena corta, como cáprico, caprí l ico y ca-
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proico, los cuales l imitan su aplicación en el campo 
de los sustitutos de la manteca de cacao. La mayor 
parte de los SMC, por lo tan to , se fabrican a base 
de aceite de palmiste. 

El aceite de palmiste se deriva de la nuez de la f ruta 
de la palma aceitera y tiene un contenido de ácido 
láurico aproximadamente del 4 7 % , jun to con 
otros ácidos grasos comunes. En forma natural, 
t iene un CGS aproximado del 4 8 % a 20 o C de 
temperatura y el punto de fusión es de aproxima-
damente 28°C. Por lo tanto , es demasiado suave 
para ser uti l izado en el chocolate. Sin embargo, 
dado que t iene un 1 6 % y un 3% de ácidos insa-
turados oleico y l inoleico, respectivamente, es po-
sible endurecer el aceite mediante la hidrogenación 
catalít ica. En este proceso, el 0 . 1 % de catalizador 
fresco de níquel activo se añade al aceite a una 
temperatura entre 140 y 180°C y las grasas insatu-
radas se convierten en ácido esteárico cuando se 
bombea hidrógeno al aceite. Esta modif icación 
química confiere un punto de fusión más al to. El 
aceite de palmiste hidrogenado (HPKO), cuya gama 
de puntos de fusión va de 32°C a 42°C puede, por 
lo tan to , fabricarse, dependiendo del grado de hi-
drogenación. El producto que aparece en la Tabla 
1, por ejemplo, tiene un punto de fusión aproxi-
mado de 38°C . 

El aceite de palmiste también puede separarse en 
componentes más duros o más suaves, llamados 
estearinas y oleínas, respectivamente, mediante la 
cristalización fraccionada. En el proceso de frac-
cionamiento detergente, se enfría el aceite hasta 
que forma una suspensión de cirstales de estearina 
en el aceite l íquido. Después se añade al aceite una 
solución detergente acuosa, con el f in de humede-
cer preferencialmente los cristales sólidos. La fase 
acuosa más densa, j un to con la estearina, se separa 
luego de las oleínas más livianas mediante centr i fu-
gación. En muchos casos, la estearina se somete a 
una hidrogenación suave para mejorar el perf i l de 
fusión. La estabilidad de color y sabor también 
aumentan mediante la hidrogenación. El perf i l de 
fusión de la estearina t ípica de palmiste hidrogena-
do (PKS) aparece en la Tabla 1. 

Las coberturas que se fabrican a base de PKS son 
excelentes para los productos que no van a perma-
necer almacenados durante mucho t iempo. Se de-
rr i ten rápidamente a la temperatura de la boca, 
aunque sin derretirse al contacto con los dedos. 
Dado que la grasa es inicialmente estable en forma 
beta pr ima, la cubierta no necesita temperado y 
proporciona un excelente br i l lo satinado al pro-
ducto . 

Tanto el HPKO como el PKS tiene glicéridos que 
son química y físicamente diferentes a los de la 
manteca de cacao. Por lo tanto , se desarrollan 
eutécticos cuando las grasas láuricas se funden con 
la manteca de cacao, o sea que las grasas son in-
compatibles. Las grasas láuricas por consiguiente, 
se l laman "Sust i tutos de la Manteca de Cacao" 
(SMC) y se ut i l izan como sustitutos totales de la 
manteca de cacao en aceites especiales tales como 
los de los puntos 5 y 6 de la Tabla 11. 

Las grasas láuricas se transforman gradualmente de 
la modif icación pol imórf ica inicialmente estable 
beta pr ima, en cristales beta. Lo anterior conduce 
lentamente a la nascencia, tal como aparece en la 
Gráfica 1 y es importante garantizar que se conser-
ve el br i l lo del producto por más de seis meses, 
cuando se uti l izan revestimientos a base de PKS. 
La presencia de ácidos de cadena más larga, por 
ejemplo el HPKO, o con la ayuda de otras grasas 
como la manteca de cacao, aceleran el desarrollo de 
la nascencia. Aunque algunos emulsificantes, como 
el tr iesterato sórbico, pueden reducir este problema 
ligeramente. Los revestimientos fabricados con 
grasas láuricas, por lo tan to , debe formularse a base 
de polvo de cacao, bajo en grasa, y leche desgra-
sada. Ot ro de los problemas que presentan las 
grasas láuricas es que algunas veces desarrollan una 
"rancidez jabonosa". Si se incluye alguna lipasa u 
otra enzima en el revestimiento, por ejemplo la 
leche en polvo, se puede promover la hidrólisis de 
los tr igl icéridos. El ácido láurico liberado tiene un 
sabor jabonoso muy d is t in t ivo, que puede detectar-
se incluso en pocas cantidades. Por lo tanto , las 
principales desventajas de las grasas láuricas, son la 
falta de f lex ib i l idad en la formulac ión, la corta vida 
en almacenamiento y el sabor de inferior calidad. 

FRACCIONES DE GRASAS H I D R O G E N A D A S 

Con el f in de evitar algunos de los problemas que 
las grasas láuricas presentan y algunas de las restric-
ciones económicas de la dependencia de una sola 
materia pr ima, se han desarrollado SMC a base de 
fracciones de grasas hidrogenadas. 

En uno de los procesos, la soya se mezcla con una 
cantidad pequeña de aceite de algodón y se hidro-
gena parcialmente con un catalizador usado o "gas-
tado " , lo cual convierte los ácidos pol i insaturados 
en ácidos mono-insaturados y también conlleva la 
isomerización geométrica de los enlaces dobles 
" c i s " en una forma " t r a n s " más estable. Dado que 
los ácidos insaturados con enlaces dobles " t r ans " 
t ienen puntos de fusión más altos, los dos efectos 
de la hidrogenación se combinan para producir una 
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grasa plástica a partir del aceite l íquido. Esta grasa 
plástica luego se disuelve en un solvente, tal como 
el 2-nitropropano y se cristaliza en forma fraccio-
nal. La fracción de fusión intermedia consti tuye 
una SMC ú t i l , cuyo perf i l de fusión aparece en la 
Tabla 1. 

En ot ro proceso, el aceite de palma se disuelve en 
acetona y la solución se enfría hasta que se cristali-
zan los componentes de puntos de fusión más altos. 
Luego se f i l t ra la suspensión, se recupera el aceite 
l íquido o la oleína, y se somete a la hidrogenación 
catalítica con un catalizador de níquel a base de 
azufre. Esto convierte los ácidos grasos poli insatu-
rados en ácidos mono insaturados y nuevamente 
genera una alta proporción de enlaces dobles 
" t rans" . Las propiedades de fusión de una fracción 
de palma típicamente hidrogenada, evaluada en el 
Food RA en 1977, aparecen en la Tabla 1. 

En los Estados Unidos, también se ha estudiado la 
hidrogenación de una fracción l íquida de sebo de 
res. 

En los tres casos, las grasas se ajustan mediante los 
procesos de hidrogenación y fraccionamiento y/o 
mediante la adición de mezclas de componentes 
adicionales, ya sea antes o después de la hidrogena-
ción, con el f in de opt imizar el producto y cumpl ir 
con los requisitos específicos. En términos genera-
les, sin embargo, estas grasas tienen un CGS más 
bajo o 20°C y uno CGS más alto a 35°C, en com-
paración con la manteca de cacao o el PKS. Inicial-
mente, son estables en forma beta pr ima, aunque 
tienen una adecuada compatibi l idad con la mante-
ca de cacao. Por lo tanto, se pueden ut i l izar en 
muchas de las aplicaciones donde se emplea PKS, 
pero proporcionan una mayor f lexibi l idad de for-
mulación y no presentan rancidez jabonosa. No 
obstante, es posible que se desarrollen nascencias 
cuando el almacenamiento es prolongado, especial-
mente en los productos que no tienen una formula-
ción muy adecuada (Gráfica 2). La fusión lenta es 
un problema y con el f in de proporcionar la sufi-
cíente grasa sólida a 20 y 30°C y garantizar resis-
tencia al contacto con los dedos, al enmohecimien-
to, etc. es necesario tolerar una " c o l a " residual de 
grasas sólidas a 35°C. Esta fusión lenta de la grasa 
conduce a un menor impacto de sabor, contrarres-
tando así las ventajas que se hayan producido por 
un mayor contenido de polvo de cacao o de leche 
en polvo. Estos productos se uti l izan con más fre-
cuencia como revestimientos de galletas y otros 
productos. 

Las cantidades significativas de SMC láuricos, o de 

Gráfica 1a. Desarrollo de nascencias en un producto a base 
de estearina de palmiste, después de un almacenamiento 
prolongado. 

fracciones grasas hidrogenadas se detecta fácilmen-
te, mediante la composición de los ácidos grasos 
del producto. Los SMC láuricos contienen más de 
un 45% de ácido láurico, mientras las fracciones 
grasas hidrogenadas de SMC contienen alrededor 
de un 45% de " t rans " ácidos (mediante evalúa-
ción Infra Roja). Por el contrar io, la manteca de 
cacao no contiene ninguno de estos tipos de ácidos 
grasos. Puesto que ambos tipos de SMC son inicial-
mente estableces en la forma beta pr ima, el desa-
rrol lo de las nascencias se puede retardar mediante 
la incorporación de modificadores de cristalización 
B', como el triesterato sórbico. 

EQUIVALENTES DE LA 
M A N T E C A DE CACAO (EMC) 

Aún reconociendo las limitaciones de los SMC dis-
ponibles a principios de la década de los 50, la 
compañía Unilever dedicó grandes esfuerzos a la 
investigación de la naturaleza física y química de 
la manteca de cacao y a las formas de producir 
grasas equivalentes a la misma. Lo anterior culminó 
en el desarrollo de la "Cober ina" , que fue el primer 
EMC que se produjo comercialmente, el cual fue 
mercadeado, a través de su subsidiaria Loders y 
Nucoline Ltd. La patente inicial de este concepto 
ya venció, y el proceso está a disposición de otras 
compañías. 

El descubrimiento esencial fue que los glicéridos de 
la manteca de cacao eran mono insaturados, con el 
ácido graso insaturado en la posición 2 o en la posi-
ción central de la molécula triglicérida, o sea que 
los glicéridos son el POP, el POS, etc., más que el 
SPO. Asi mismo, se descubrió que el aceite de pal-
ma contiene grandes cantidades de POP, mientras 
que algunas mantequillas tropicales, como la de 
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shia y la illipe, contienen grandes cantidades de 
triglicéridos SOS y POS. Esto condujo al método 
actual de fabricación de SMC, en el cual el aceite 
de palma se fracciona, mediante solvente, para pro-
ducir una fracción de fusión intermedia, rica en 
POP, mientras las otras grasas, como la de shia, se 
fracciona, mediante solvente, para producir "cor -
tes" triglicéridos ricos en SOS, etc. La preparación 
y mezcla adecuada de estos componentes permite 
producir grasas equivalentes a la manteca de cacao 
en sus propiedades físicas. Por lo tanto , a estas 
grasas se las denomina Equivalentes de la Manteca 
de Cacao o EMC. 

El concepto inicial se ha extendido a la formula-
ción del EMC comercia!, de ut i l idad para las fór-
mulas bajas en componentes lácteos a través del 
EMC regular, el cual puede utilizarse como sustitu-
to único de la manteca de cacao, para Mejoradores 
de la Manteca de Cacao o MMC. Esta úl t ima clasifi-
cación grasa es más rica en tr igl icéridos de t ipo 
SOS, cuyo punto de fusión es mayor, que la mante-
ca de cacao en sí y por lo tanto se pueden ut i l izar 
para "cor reg i r " o mejorar el compor tamiento físico 
de la manteca de cacao, el cual puede ser deficien-
te, como resultado del procesamiento. 

SUPER-REVESTIMIENTOS 

La mayor parte de los EMC se uti l izan en un nivel 
del 5% en las recetas de chocolate, como las que 
aparecen en la Tabla I I . El producto tiene los atr i -
butos normales del "verdadero" chocolate fabrica-
do a base de manteca de cacao y, de elaborarse en 
la forma adecuada, es imposible para el consumidor 
dist inguir lo. En Inglaterra y otros países, es legal 
rotular estos productos cómo "choco la te " . Incluso 
se aceptan niveles más altos de EMC y las recetas, 
como la 3 y la 4 de la Tabla II han sido introduci-
das hace poco por una serie de fabricantes. Dado 
que éstos no caen dentro de la descripción de cho-
colate, siendo no obstante superiores a los revestí-
mientos a base de SMC láuricos o fracciones de 
grasas hidrogenadas, se les conoce como "super-
revestimientos". Algunas veces los super revestí-
mientos pueden presentar problemas de temperado 
más serios, especialmente si se ut i l iza un grado in-
feríor de EMC, jun to con un alto nivel de grasa 
láctea. Normalmente, ésto se debe a la presencia de 
demasiados glicéridos sólidos a temperatura del 
temperado, los cuales contr ibuyen al CGS y por lo 
tanto a una mayor viscosidad, sin contr ibu i r a la 
formación de núcleos de semilla de cristales útiles. 
Este problema puede surgir si se ut i l izan grasas en-
teras, como el aceite de palma, en lugar de fraccio-
nes grasas, en la formulación de los EMC c si se 

emplean materias primas de baja calidad. En térmi-
nos generales, sin embargo, los super-revestimientos 
pueden utilizarse como el chocolate introduciendo 
cambios mínimos en los procedimientos de fabri-
cación. 

Puesto que los EMC tienen propiedades químicas 
y físicas muy parecidas a las de la manteca de ca-
cao, la detección de su presencia en un producto 
es mucho más d i f íc i l y deben emplearse las técni-
cas sofisticadas desarrolladas por Padley y Timms. 

NIVELES DE USO A U T O R I Z A D O S 

La Reglamentación 73/24/EEC de la Comunidad 
Económica Europea, expedida el 24 de ju l io de 
1973, sobre los productos de chocolate y cacao, 
permite a la legislación nacional autorizar o prohi-
bir la ut i l ización de aceites vegetales diferentes a la 
manteca de cacao en algunos productos de choco-
late. Además, los productos deben cumpl ir con 
cualquier otra norma pert inente, por ejemplo con 
el nivel m ín imo de manteca de cacao y la relación 
de grasa y proteína lácteas. Como resultado, la re-
glamentación varía dentro de la Comunidad, como 
varía en el resto del mundo. 

En Inglaterra, las normas "A l imen t i c ias " (Regla 
mentación sobre Chocolate y Cacao de 1976, S.l. 
No. 541) permiten un contenido máximo del 5% 
de grasa vegetal en los productos rotulados como 
"choco la te" , siempre y cuando la adición de esta 
grasa vegetal aparezca en la declaración de ingre-
dientes del ró tu lo. El 5% se calcula sobre el total 
del producto y por lo tanto comprende un poco 
más del 15% de la base grasa de la mayor parte de 
los productos, como aparece en la receta 2 de la 
Tabla I I . 

Gráfica 2. Desarrollo de nascencias en un producto mal for-
mulado que contiene una mezcla de manteca de cacao y de 
fracciones grasas de aceite liquido hidrogenado. 
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En los productos que no tienen la descripción de 
"choco la te" se permiten niveles mucho mayores de 
grasa vegetal, como en el caso de los super-revesti-
mientos o de las coberturas láuricas. En Dinamarca 
e Irlanda existen reglamentaciones similares, las 
cuales permiten un 5% de grasa vegetal adicional. 
En el resto de la Comunidad, no se permite añadir 
grasas vegetales a los productos rotulados como 
"choco la tes" aunque sí se puede ut i l izar grasa adi-
cional en los productos descritos como " i m i t a t i e " 
chocolate " (Ho landa) " , " im i ta t i ón de choco la t " 
(Bélgica) o "Kakaohalt ige Fettglasuren" (Alema-
nia). En estos países, la formulac ión de los "super-
revestimientos" debería tener ciertas ventajas. En 
Austral ia, el "chocolate compuesto" puede conte-
ner grasas vegetales adicionales, mientras que en el 
Japón las mantecas tropicales, como el ill ipe, pue-
den añadirse a los compuestos de chocolate. En los 
Estados Unidos, los productos descritos como cho-
colate no pueden contener sustancias diferentes a 
la manteca de cacao. 

No obstante, la legislación cambia progresivamente 
y algunas veces las pautas pueden malinterpretarse. 
Por ejemplo, aunque en Inglaterra se permite un 
5% de grasas vegetales en el chocolate, por alguna 
razón no se permite incluirlas en el vermicell i de 
chocolate. Los fabricantes de al imentos, por lo 
tanto, deben mantenerse actualizados y asesorados 
en el asunto. El Departamento de Legislación de 
Leatherhead Food RA, lleva archivos sobre la legis-
lación alimenticia en todo el mundo y está en capa-
cidad de proporcionar esta asesoría a sus miembros. 
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